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产品名称 安徽谷朊粉增筋剂 黄河实业有限公司
谷朊粉增筋剂价格

公司名称 范县黄河实业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省濮阳市范县麻口工业园

联系电话  18239389991

产品详情

面粉粗细度是谷朊粉粉的重要指标，实验表明，同种小麦粉其粗细度越大(85~250um颗粒总和越多)，所
提取的谷朊粉越多，其淀粉质量越好，损伤淀粉越少。且颗粒度大于250!m的面粉颗粒，会造成谷朊粉与
淀粉不易分离;小于85um的面粉颗粒，谷朊粉容易与淀粉颗粒一起流到淀粉乳里，不易提取谷朊粉，也影
响淀粉的质量。如何提高面粉粗细度是谷朊粉粉生产的关键。这里主要探讨影响面粉粗细度的因素，并
就如何提高谷朊粉粉的质量作一些分析。

把发好的大面筋团切成小块（如果能将面筋团切成均匀的正方体小块儿，那炸出来的油面筋就会更圆、
更好看）。油炸：火力用中火，当油温六成热（约160—180度）时，下入切好的面筋块。面筋块会迅速
膨胀，这时要注意勤翻动面筋，把连在一起的分开，一定要注意火候，油温不能升得太快，要不然捞出
的成品凉了后会发现面筋泡缩小啦！炸面筋的油用一般的葵花籽油、色拉油或调和油就可以啦，尽量不
要用花生油，因为那样会有些发腻的，谷朊粉增筋剂哪里有卖，而且价格也要高出很多！炸面筋并不“
脏”油，炸过的剩油可以用来拌馅或炒菜使用，谷朊粉增筋剂厂家，下次再炸时用的还是新油，不要总
是留着炸油反反复复的的炸呀！那样炸来炸去的“老油”对身体可是非常有害的！油面筋没有那种放久
了的油嗥气，可用来做馅、炒菜、炖菜、煮汤。

谷朊粉主要组成成分是麦谷蛋白和醇溶蛋白，安徽谷朊粉增筋剂，另外还含有少量淀粉、脂肪、矿物质
等麦谷蛋白是由多肽键通过分子间二硫键作用聚合而成的蛋白，其分子量大，呈纤维状，以分支状方式
高度交叉连接在一起，结构不规则，分子内含β-折叠结构较多，谷朊粉增筋剂价格，富含谷氨酰胺(Gln
)和胱氨酸(Cys)。醇溶蛋白为单体蛋白，分子量约35 kD，呈球形，不溶于水及无水乙醇，但溶于70%～8
0%的乙醇溶液中，特点是脯氨酸和酰胺较多，非极性侧链较极性侧链多，分子内既无亚基结构，又无肽
链间二硫键，单肽链间依靠氢键、疏水键以及分子内二硫键连结，形成较紧密的三维结构。



安徽谷朊粉增筋剂-黄河实业有限公司-谷朊粉增筋剂价格由范县黄河实业有限公司提供。“谷朊粉,小麦
淀粉,小麦澄面,面筋粉,烤面筋粉”选择范县黄河实业有限公司，公司位于：河南省濮阳市范县麻口工业
园，多年来，黄河实业坚持为客户提供好的服务，联系人：吴经理。欢迎广大新老客户来电，来函，亲
临指导，洽谈业务。黄河实业期待成为您的长期合作伙伴！
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